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Po slovenski zakonodaji je vino pridelek, ki je pridobljen s popolnim ali delnim 
alkoholnim vrenjem drozge ali mošta, pridelanega iz grozdja žlahtne vinske trte. Mirna 
vina, kamor sodi tudi rose, uvrščamo v razred namiznih in kakovostnih vin. Za vsakega od 
njih veljajo določeni kemijski parametri, katerim mora vino ustrezati, da pridobi določeno 
oznako (Pravilnik o pogojih..., 2004). 
 
Rose vina so vina, pridobljena iz rdečega grozdja po postopku pridelave belih vin 
(Pravilnik o pogojih..., 2004).  Veliko ljudi je sicer prepričanja, da rose vino dobimo z 
mešanjem belega in rdečega vina, vendar temu ni tako. 
 
Za potrošnike so postala rose vina zanimiv proizvod. Pritegne jih njihova nežno rdeča do 
rožnata barva, dokončno pa jih prepriča njihova lahkotnost in svežina. Za njih je prav tako 
značilna rahlo višja kislost in neizražena trpkost. Rose vina so v osnovi suha do polsuha. 
Marsikateri potrošnik, uživalec ali ljubitelj vina bi si po enem kozarčku zaželel še drugega. 
 
Kakovostno vino lahko pridelamo zgolj z uporabo ustreznih postopkov predelave grozdja 
in pridelave vina. Sestava grozdja in snovi, ki jih le-to prinese s seboj, so v prvi vrsti tiste, 
ki vplivajo na vse nadaljnje postopke pridelave in tudi na končno kemijsko in senzorično 
kakovost vina. Seveda pa brez ustreznih postopkov pridelave vina tudi iz odličnega grozdja 
ne bomo pridelali kakovostnega vina. Do želene barve rose vina pridemo z ustrezno 
temperaturo in s časom maceracije grozdja. Dodatek kvasovk in zagotovitev ustreznih 
pogojev za njihovo delovanje sta nujno potrebna, da alkoholna fermentacija pravočasno 
steče in pravilno poteka. Nega vina po alkoholni fermentaciji pa je ključnega pomena, da 
ohranimo kakovost, vino obvarujemo pred pojavom napak in bolezni, ga stabiliziramo, 
polnimo v steklenice in ponudimo za uživanje. 
 
Namen diplomskega dela je torej pridelati kakovostno rose vino iz sorte 'Modra frankinja'. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 SVETOVNA PROIZVODNJA ROSE VIN 
 
Rose vina so v zadnjih letih dosegla veliko priljubljenost med potrošniki po vsem svetu. 
Proizvodnja le-teh prestavlja več kot 10 % (24,1 milijonov hektolitrov) celotne svetovne 
proizvodnje vina. Vodilna proizvajalka rose-jev je Francija, sledijo ji Italija, Združene 
države Amerike ter Španija. Glede na to, da so evropske države glavne proizvajalke teh 
vin, je sprejemljivo dejstvo, da so njihovi prebivalci tudi glavni porabniki. Eno tretjino 
svetovne porabe predstavljajo francoski potrošniki. To pomeni, da njihov potrošnik zaužije 
11,5 L rose-ja letno. Med glavne evropske porabnike rose vin se uvrščata tudi Nemčija in 
Velika Britanija. Obe državi sta tudi glavni uvoznici rose vin, pridružujeta pa se jima še 
Belgija in Nizozemska (France Agri Mer, 2015).Hkrati pa narašča zanimanje za rose vina 
tudi v drugih državah po svetu. ZDA predstavljajo 12,9 % svetovne porabe (Burzynska, 
2009). 
 
2.2 POTORŠNIKI IN ROSE VINA 
 
Velikova in sodelavci (2004) so v izvedeni raziskavi ugotovili, da je manj kot 10 % 
potrošnikom rose vino najljubša izbira oziroma najljubše vino. Zanimivi so potrošniki vina 
v Združenih državah Amerike. Medtem ko so njihovi odgovori kazali najvišji delež rose-ja 
kot najljubšega vina, jih je 30 % odgovorilo, da rose vin sploh ne uživajo. Taka razlika 
odraža ugled tega vina v ZDA. Tam naj bi veljalo, da so rose vina poceni, sladka ter 
nezahtevna, lahko dostopna potrošnikom, ki imajo radi malo sladkorja v svoji pijači. V 
Franciji rose vino ni znano kot najljubše potrošnikom, saj ga je kot takega označilo zgolj 
6 %. Ga pa pijejo bolj redno, kot v ostalih državah. S tem samo potrjujejo dejstvo, da je 
rose vino lokalno. V Franciji je velika proizvodnja teh vin, rose-ji so njihovim potrošnikom 
vina bolj dostopni. Če pogledamo ceno rose vin, so bili anketiranci kar enotni. Rose vina 
dojemajo kot dražja od rdečih in cenovno primerljiva z belimi. Izjema je spet Francija, kjer 
ocenjujejo, da so rose vina cenejša od belih. Na francoskem trgu so cene rose vin nižje od 
cene belega vina. Rose vina definirajo kot lahka, nezahtevna, medtem ko jih ne uvrščajo 
med globoka in prefinjena vina. Rose-je največkrat uživajo na različnih dogodkih, doma, s 
prijatelji. Da je rose poceni, lahka poletna pijača, ki je prijetna in sprejemljiva za vse, so 
prepričani Francozi. V ZDA je to med ženskami najbolj priljubljeno vino. Le-te iščejo 
mehkejša, bolj sadna, sladka vina, vendar za vino niso pripravljene plačati veliko. Nova 
Zelandija ima veliko proizvodnjo belih vin, ki popolnoma zapolnijo pričakovanja 
potrošnikov vina. Zato torej rose vina niso med najbolj priljubljenimi. 
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2.3 SENZORIKA ROSE VIN 
 
Rose vina so lahka, običajno sladka z značilno aromo in barvo. Imajo svež in sladek 
karakter (Darici in sod., 2014). Za aromo rose vin so značilne tako sadne kot tudi cvetlične 
značilnosti, ki skupaj z ostankom sladkorja v vinu in prisotnostjo kislin tvorijo končno 
senzorično kakovost. Le-ta je seveda odvisna od sestavin, lastnosti, ki jih grozdje prinese s 
sabo, alkoholne fermentacije ter zorenja in nege vina. Na aromo vina najbolj vplivajo v 
njem prisotne hlapne spojine (Sáenz-Navajas in sod., 2015). 
 
K aromi v veliki meri prispevajo hlapne spojine grozdja, pa tudi tiste, ki jih tvorijo 
kvasovke med fermentacijo in jih uvrščamo med fermentacijske arome. Med njimi 
najpogosteje najdemo etilne estre in acetatne estre višjih alkoholov in/ali višjih maščobnih 
kisline. Predstavniki so: dve spojini izmed hlapnih tiolov, 3-merkaptoheksanol in 3-
merkaptoheksil acetat, furana, kot sta furaneol in homofuraneol ter ß-damascenon. Vsi 
našteti so sortnega izvora in zato sortno specifični za vsako rose vino. Med fermentacijo pa 
nastanejo estri višjih alkoholov, ki so običajno povezani s sadno in cvetlično aromo 
(Masson in Schneider, 2009). Vonj rose vin spominja na tropsko sadje, rdeče sadje, 
cvetlice, citruse in koščičasto sadje. To se ene izmed glavnih asociacij pri opisni 
(deskriptivni) senzorični analizi rose vin, ki so jo izvedli Wang in sod. (2016).  
 
Rose vina so v večini suha, nekaj pa je tudi polsuhih, ki vsebujejo do 12 g/L reducirajočih 
sladkorjev. Imajo pa kar nekaj lastnosti, ki so podobne lastnostim rdečih vin. Pridelana so 
iz grozdnih jagod rdečih sort, vsebujejo malo antocianov in taninov. Svežina pa je tista, ki 
jim je skupna z belimi vini. Na barvo vina neposredno vpliva vsebnost antocianov v kožici 
grozdne jagode. Odvisna je tudi od sorte grozdja, iz katerega je vino pridelano, ter zelo 
raznolike sestave grozdnih jagod (Ribéreau-Gayon in sod., 2006a). 
 
2.4 ROSE VINA V SLOVENIJI 
 
Pridelava rose vin je v večji meri razširjena v vinorodni deželi Primorska. Tam pridelujejo 
rose vina iz sort, ki so značilne za njihovo vinorodno deželo in uspevajo samo na tem 
območju. Sorte, ki jih uporabijo za pridelavo rose vin, so: 'Merlot', 'Refošk', 'Modri Pinot' 
in 'Cabernet Sauvignon'. Lahko so pridelana zgolj iz ene izmed sort, ali pa so "mešanica" 
večih sort skupaj. Ostali dve vinorodni deželi nista tako bogati z izbiro rdečih sort. V 
Podravju in Posavju prevladujeta 'Žametna črnina' in 'Modra frankinja'. Rose vina 
predvsem v vinorodni deželi Posavje verjetno niso tako razširjena ravno zaradi zvrsti vina 
cviček PTP. Cviček je po barvi prav tako nežen, sicer z bolj rdečimi odtenki kot rose, zato 
ga tudi po barvi uvrščamo med rdečkasta vina. Je pa prav tako, kot so rose vina, lahkoten, 
svež in brez izrazite trpkosti. 
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2.5 VINORODNA DEŽELA POSAVJE 
 
Slovenija je razdeljena na tri vinorodne dežele: Podravje, Posavje in Primorsko (Vinska 
družba Slovenije, 2017). Vsaka dežela ima značilna tla in prst, prav tako v vsaki deželi 
najdemo drugačno podnebje. Odnos ljudi do vinograda in vina ter skrb zanj je v vsaki 
deželi malo drugačna. Vsaka dežela ima značilne sorte, ki se v njej pridelujejo. Narava pa 
je tista, ki vpliva na senzorične lastnosti, ki jih grozdje določenih sort prinese s sabo v 
vino. 
  
Vinorodna dežela Posavje se nahaja na jugovzhodnem delu Slovenije. Je najmanjša 
slovenska vinorodna dežela, razprostira se na 4328 ha. Razdeljena je na tri vinorodne 
okoliše: Dolenjska, Bela Krajina in Bizeljsko Sremič. Značilne zanjo so predvsem rdeče 
sorte vina. Med njimi je najbolj zastopana 'Žametovka'. Sledijo ji 'Laški rizling', 'Modra 
frankinja', 'Kraljevina' in druge sorte. Posebnež vinorodne dežele Posavje je cviček. Z 
izjemo Bele Krajine je Posavje znano po lahkotnih rdečih vinih. Podnebje v Beli Krajini pa 
je tisto, ki vinu da polnost. Je zelo podobno primorskemu podnebju, kar pomeni višje 
poletne temperature in bolj mile zime, kar na zrelost in senzorično kakovost grozdja vpliva 
zelo pozitivno. Zanimivo pa je tudi dejstvo, da v vinorodni deželi Posavje skoraj ne 
najdemo vinograda, ki bi se nahajal na ravnini. Večina jih je "zasajenih" na strmih 
pobočjih (Vinska družba Slovenije, 2017). 
 
2.6 MODRA FRANKINJA 
 
Poleg 'Žametne črnine' je 'Modra frankinja' ena izmed glavnih rdečih sort v vinorodni 
deželi Posavje. Pridelujejo jo tudi v sosednjih državah, na Hrvaškem, v Avstriji, Nemčiji 
na Madžarskem in tudi Slovaškem. Nemško ime zanjo je Blauer Limberger. V Avstriji ji 
pravijo Blaufränkisch, na Hrvaškem pa Frankovka. Za rast ji najbolje ustrezajo globoka, 
rodovitna, ilovnata tla, ki so lahko delno peščena. Ko grozdje doseže sladkorno stopnjo nad 
85 °Oe, lahko iz nje pridelamo kakovostna rdeča vina (Nemanič, 1996). Je intenzivno 
rubinasto rdeče barve, ki se dolgo ohranja. Šele po nekaj letih zorenja in staranja vina v 
steklenici lahko opazimo opečnate odtenke. Mlado vino ima značilen vonj po drobnih 
rdečih sadežih (ribezu, murvi). Po okusu je to srednje težko vino. Ko imamo opravka z 
dobrim letnikom, skupaj s pravilnim razmerjem taninov in kislin, dobimo pravo 
harmoničnost vina. Z željo po ravno pravšnji količini taninov se priporoča uporaba krajše 
maceracije. Kakovostni letniki so torej intenzivno rdeče barve, polnega okusa, definirani s 
sortno značilnimi aromami ter bogato taninsko osnovo. Idealna zrelost vina modra 
frankinja je ponavadi po petih do šestih letih zorenja (Nemanič, 1996). 
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2.8 PREDELAVA GROZDJA 
 
Preden se odločimo za trgatev, moramo spremljati parametre zrelosti grozdja. Med te 
parametre sodijo: masa 100 grozdnih jagod, vsebnost sladkorjev, razmerje med glukozo in 
fruktozo, vsebnost skupnih kislin, razmerje med vinsko in jabolčno kislino, pH vrednost, 
vsebnost kalija.  
 
Vsebnost sladkorja merimo z refraktometrom in izrazimo v Oechslejevih (°Oe) ali 
Brixovih (°Brix) stopinjah. Najbolj zastopana sladkorja v grozdju, moštu in vinu sta 
glukoza in fruktoza. V polni zrelosti je njuna koncentracija približno enaka. Količina 
skupnih kislin se med dozorevanjem grozdja zmanjšuje. Jabolčna in vinska kislina 
predstavljata 70-90 % vseh kislin. Če je jabolčne kisline premalo, se to odraža v 
neharmoničnosti vina, pomanjkanju sadnosti in svežine, slabša pa je tudi kemijska 
stabilnost vina. Med zorenjem grozdja se viša tudi pH. Praviloma je pH mladega vina višji 
od pH mošta (Jug in sod., 2014). 
 
Pridelava in predelava rose vin v grobem zajema trgatev grozdja, pecljanje in drozganje, 
žveplanje, stiskanje odcejene drozge, samobistrenje oziroma razsluzevanje mošta, dodatek 
kvasovk vrste Saccharomyces cerevisiae, alkoholno fermentacijo, prvi pretok, stabilizacijo 
vina, zorenje in končno stekleničenje (Suwa Stanojević, 2009). 
 
Postopki predelave grozdja in pridelave vina so tisti, ki skupaj z začetno sestavo grozdja 
definirajo kemijsko kakovost vina. Seveda pa na kakovost vina vplivajo tudi sorta in 
zrelost grozdja, tehnološki postopki predelave, pogoji pod katerimi poteka alkoholna 
fermentacija, mikrobiologija vina ter zorenje in staranje (Košmerl in sod., 2001). 
 
2.9 RAZLIČNA POSTOPKA MACERACIJE 
 
2.9.1 Takojšnje prešanje oz. stiskanje 
 
Kot pri predelavi belih vin, lahko uporabimo takojšnje prešanje oziroma stiskanje grozdja. 
To je najpogosteje uporabljena metoda za pridelavo rose vin. Grozdje stiskamo v preši pod 
tlakom, takoj po obiranju, pecljanju in drozganju. Prešanje mora biti počasno, z uporabo 
nizkih tlakov, da je ekstrakcija taninov čim manjša, ekstrakcija antocianov in prekurzorjev 
arom pa večja. Dobimo zelo svetlo obarvan sok, ki ga moramo najprej ohladiti. Najbolj 
kakovosten je prvi grozdni sok, ki priteče iz preše, imenovan samotok (Murat in sod., 
2005). Zadnji grozdni sok, ki ga pri prešanju dobimo, naj bi zavrgli, saj ima lahko okus po 
zelenem, vsebuje večje količine taninov (Ribéreau-Gayon in sod., 2006a). 
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2.9.2 Predfermentativna maceracija 
 
Predfermentativna maceracija se ponavadi uporablja, ko imamo lepo, zrelo grozdje. 
Izvedemo jo lahko takoj po prešanju ali pa z izvedbo maceracije po končanem pecljanju in 
drozganju grozdja. Zaželeno je, da so kadi opremljene s hladilnim sistemom, da 
zagotovimo optimalno ekstrakcijo (Murat in sod., 2005). Lahko uporabimo tudi encime, ki 
skrajšajo čas stika kožice grozdnih jagod s preostalo drozgo in izboljšajo donos grozdnega 
soka ter njegovo barvo. Kontaktni čas ekstrakcije določi stopnja obarvanosti grozdnega 
soka, ki jo želimo doseči. Ne glede na uporabljeno metodo, moramo mošt zaščititi pred 
oksidacijo (Murat in sod., 2005). To storimo tako, da vinu dodamo žveplov dioksid. 
Količina in čas dodajanja žveplovega dioksida sta odvisna od tipa vina, njegove sestave, 
faze predelave grozdja, poteka alkoholne fermentacije, načina nege mladega vina, časa 
zorenja vina, biološkega razkisa, stekleničenja in dolžine obdobja, v katerem bo vino v 
prodaji. Ko vinu dodamo žveplov dioksid, ga zaščitimo pred oksidacijo in aktivnostjo 
škodljivih mikroorganizmov. Zaščito vinu omogoča zgolj prosto žveplo, zato moramo 
kontrolirati vsebnost oz. količino le-tega (Jug in sod., 2014). 
 
2.10 PRIDELAVA MOŠTA IN VINA 
 
Pridelava mošta in vina se začne z inokulacijo starterske kulture vinskih kvasovk. Nato 
sledi alkoholna fermentacija. Po končani alkoholni fermentaciji opravimo pretok, vino 
čistimo. Sledi nadaljnje zorenje vina in končna stabilizacija ter stekleničenje.  
 
2.10.1 Alkoholna fermentacija 
 
Alkoholna fermentacija mošta v vino je kompleksen mikrobiološki proces, ki jo v glavnini 
vodijo kvasovke. Le-te imajo sposobnost pretvorbe sladkorjev iz grozdja v etanol, ogljikov 
dioksid ter ostale pomembne stranske produkte. Kvasovke vrste Saccharomyces cerevisiae 
imenujemo vinske kvasovke, saj k alkoholni fermentaciji doprinesejo največ. Seveda med 
alkoholno fermentacijo delujejo tudi ostali rodovi kvasovk, vendar so aktivni zgolj v 
začetni fazi fermentacije. Nekatere so zaželene, ostale povzročajo nevarnost kvarjenja 
vina. Fermentacija je lahko spontana ali spodbujena. Kvasovke, ki so prvotno prisotne, 
tvorijo večje količine glicerola in poliolov, kar se pozna na senzorični kakovosti in polnosti 
vina. Dodane kvasovke različnih sevov vrste Saccharomyces cerevisiae ob koncu 
fermentacije dajejo skladnost okusa in vonja vinu (Pretorius, 2002). Aminokisline so 
kvasovkam glavni vir dušika in jih uporabijo za izgradnjo lastnih strukturnih in funkcijskih 
beljakovin in tako vplivajo potek alkoholne fermentacije, tvorbo kvasne biomase ter 
nastanek aromatičnih spojin. Ko prostih aminokislin primanjkuje, je posledica lahko 
počasna ali nepopolna alkoholna fermentacija (Košmerl in Kač, 2010).  
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Alkoholno vrenje poteka pod anaerobnimi pogoji - brez prisotnosti kisika. Na njegovo 
hitrost vpliva predvsem temperatura, ki jo ves čas kontroliramo in uravnavamo. Vinske 
kvasovke za svoje delovanje potrebujejo hrano v obliki dušikovih snovi. V primeru, če je 
fermentacija preveč burna, je posledično izhajanje ogljikovega dioksida večje, s tem pa 
izgubimo tudi veliko arom. Alkoholno vrenje belih oziroma prav tako rose vin poteka pri 
nižjih temperaturah, okoli 15 °C. Začetek alkoholne fermentacije lahko definiramo kot 
dvig temperature mošta, mošt postane bolj moten, začne izhajati plin - ogljikov dioksid 
(Suwa Stanojević, 2009). 
 
2.10.2 Pretok vina 
 
Prvi pretok vina opravimo vsaj 10 dni po alkoholni fermentaciji. Z njim ločimo droži od 
mladega vina in tako zbistrimo vino, povečamo mikrobiološko stabilnost vina in 
odstranimo reduktivne vonje (vodikov sulfid in merkaptane). Stopnja motnosti vina je 
odvisna od mnogih dejavnikov, zato to ne sme biti odločilen kriterij za določanje časa 
prvega pretoka. Pri pretoku je vedno prisoten tudi kisik, v večjih ali manjših 
koncentracijah. Le-ta pripomore k uspešnejšemu bistrenju in zorenju vina (Bavčar, 2006). 
 
2.10.3 Zorenje vina 
 
Zorenje vina se začne takoj po alkoholni fermentaciji. Med njim potekajo fizikalno-
kemijske spremembe vina, ki jih povzroči biološki razkis, pretoki in dodatki enoloških 
sredstev. Zorenje vina poteka najmanj štiri mesece. Spreminja se barva vina, njegov okus 
in vonj. Trpkost in grenkoba vina se z zorenjem zmanjšujeta (Bavčar, 2006).  
2.10.4 Stabilizacija in čiščenje vina 
 
Bistrost vina je ključen kriterij, da se potrošniki odločijo za nakup vina. Lahko jo 
dosežemo s postopnim usedanjem, da se odstranijo trdni delci. Vino mora ostati bistro tudi 
v steklenici, ne samo takrat ko poteka čiščenje (Ribéreau-Gayon in sod., 2006b).Vino 
moramo pred stekleničenjem stabilizirati, saj v nasprotnem primeru lahko pride do pojava 
motnosti, usedline, oksidacije in delovanja neželenih mikroorganizmov. Stabilizacijo 
dosežemo že s hlajenjem vina, da se izločijo kristali. Nato vino filtriramo ali 
centrifugiramo, da kristale v celoti odstranimo. Z uporabo bentonita vino stabiliziramo na 
beljakovine in tako preprečimo pojav motnosti oziroma meglice. Odstraniti moramo tudi 
tanine, da zmanjšamo trpkost in grenkobo ter preprečimo oksidacijo le-teh in pojav 
porjavenja vina. Za odstranitev taninov lahko uporabimo želatino ali jajčni beljak, po 
dodatku teh pa opravimo še filtracijo (Bavčar, 2006). 
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3 MATERIAL IN METODE 
 
3.1 POSTOPEK PREDELAVE GROZDJA 
 
3.1.1 Grozdje sorte 'Modra frankinja' 
 
Naš poizkus se je začel s trgatvijo grozdja sorte 'Modra frankinja', ki je bilo pridelano v 
vinorodni deželi Posavje in sicer v vinorodnem okolišu Dolenjska. Ko so se grozdne 
jagode že lepo temno modro obarvale, smo iz njih iztisnili sok in s pomočjo refraktometra 
izmerili sladkorno stopnjo. Ko je le-ta presegla vrednost 80 °Oe, smo se odločili za trgatev. 
Trgatev smo opravili 1.10.2016. Pri obiranju grozdja smo bili pazljivi na nezrele, 
poškodovane in gnile grozdne jagode. Vse omenjene smo odstranili in jih nismo uporabili 
za nadaljnjo predelavo.  
 
3.1.2 Pecljanje in drozganje 
 
Po končanem obiranju je sledilo pecljanje grozdja. Grozdje smo stresali v mlin za grozdje, 
ki je grozdne jagode ločil od peclja in jih tako tudi mehansko poškodoval. Ko je grozdna 
jagoda počila, sta se meso in sok ločila od kožice grozdne jagode. Grozdne jagode so se 
nabirale v kadici pod mlinom, peclji pa ločeno, izven kadice. Preden smo vsebino kadice 
pustili, da se macerira, smo vanjo dodali žveplovo(IV) kislino (50 mL/100 L drozge). Le-to 
smo dodali z razlogom, da ne bi prišlo do neželene fermentacije s pomočjo kvasovk, ki jih 
je grozdje prineslo s seboj in z namenom preprečitve oksidacije.  
 
3.1.3 Maceracija, predbistrenje in pretok 
 
Drozganju je sledila maceracija po postopku predfermentativne maceracije. Grozdne 
jagode in sok, ki je iztekel iz njih, smo tri ure pustili macerirati v kadici pri temperaturi 20 
°C. Po končani maceraciji smo drozgo prenesli v stiskalnico in tako ločili sok od trdnih 
delcev, kot so kožica, pečke in meso grozdnih jagod. Sladkorna stopnja grozdnega soka, 
izmerjena s pomočjo refraktometra, je znašala 83 °Oe. Odvzeli smo vzorec grozdnega soka 
za analizo. Grozdnemu soku je bila ponovno dodana žveplova(IV) kislina. S tem se je 
začel postopek predbistrenja. Po predbistrenju soka je sledil pretok.  
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3.2 PRIDELAVA MOŠTA IN VINA 
 
3.2.1 Kvasni nastavek, alkoholna fermentacija in pretok vina 
 
Po trgatvi in po predhodnem bistrenju in pretoku vina smo naredili kvasni nastavek in s 
tem sprožili alkoholno vrenje. Uporabili smo dehidrirane selekcionirane kvasovke 
Saccharomyces cerevisiae, znane pod trgovskim imenom SIHA CRYAROME podjetja 
Begerow (Metrob, 2016a). Po navodilih proizvajalca smo pripravili mešanico soka in vode 
v razmerju 1:1 in kvasovk. Zahtevanih je 20 g kvasovk na 100 L soka, kar je v našem 
primeru znašalo 10 g kvasovk in 0,5 dL soka in prav toliko vode. Mešanico vode in soka 
smo segreli do 38 °C in dodali kvasovke. Počakali smo nekaj minut in nato zmes 
premešali. Z digitalnim termometrom s potopno sondo smo spremljali temperaturo 
vrelnega nastavka. Postopoma smo mu dodajali sok in s tem zniževali temperaturo 
nastavka do temperaturne razlike 5 °C glede na temperaturo soka. Temperatura soka je 
znašala 17 °C, kvasni nastavek pa smo soku dodali, ko je le-ta dosegel temperaturo 22 °C. 
S tem smo preprečili temperaturni šok. Če privede do le-tega, se kvasovke ne aktivirajo, 
ampak samo posedejo na dno. Sok tako ni zaščiten ne z žveplom niti z zaščitno atmosfero 
CO2, ki bi nastal pri alkoholni fermentaciji in tako ščitil sok pred oksidacijo in zunanjimi 
vplivi. To lahko privede do napak in bolezni vina - oksidacije, povečane hlapne kisline itd.  
Po večernem pretoku in dodanem kvasnem nastavku je naslednje jutro (po cca. 12 urah) 
fermentacija lepo potekala. Odvijala se je pri temperaturi med 18 in 20 °C. Četrti dan 
fermentacije smo dodali 50 mL Optigela na 50 L mošta z namenom učinkovitejše 
sedimentacije. Omogoča učinkovito bistrenje ob sočasni vezavi fenolov, ki povzročajo 
napake barve. Prav tako izboljšuje senzorične lastnosti vin (Metrob, 2016b). Po osmih 
dneh se je fermentacija ustavila. Vrednost na refraktometru je pokazala 26 °Oe. Počakali 
smo še 10 dni in nato opravili prvi pretok, da smo ločili mlado vino od droži. Vzorec 
mladega vina smo posredovali na analizo. Tehnološka shema predelave grozdja in 
pridelave vina je prikazana na sliki 1. Ko je vino zorelo, je bilo opravljenih še nekaj 
pretokov.  
 
Papež K. Pridelava kakovostnih rose vin.  




Slika 1: Tehnološka shema predelave grozdja sorte 'Modra frankinja' in pridelave rose vina  
Vzorci vina, odvzeti v različnih fazah pridelave vina, so bili poslani na analizo v 
agroživilski laboratorij Kmetijsko gozdarskega zavoda Nova Gorica. Zanimal nas je 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 ANALIZA MOŠTA 
 
Vzorec mošta je bil odvzet takoj po končani maceraciji grozdja. Rezultati analize so 
prikazani v Preglednici 1.   
 
Preglednica 1: Rezultati analize mošta (04.10.2016) 
Parameter   Vrednost (enota) 
relativna gostota 1,08598 
skupne kisline 7,6 g/L izražene kot vinska kislina 
vrednost pH 3,34 
jabolčna kislina 3,7 g/L 
vinska kislina 6,1 g/L 
sladkorna stopnja  20 °Brix 
glukoza in fruktoza 189 g/L 
alkohol  0,1 vol.% 
potencialni alkohol  11,1 vol.% 
optična gostota (OD280) 29 
YAN 187 mg/L 
FAN 98 mg N/L 
amoniakalni dušik 47 mg/L 
kalij 1381 mg/L 
 
Vrednosti FAN s skupnim imenom pravimo prosti aminokislinski dušik (Free Amino 
Nitrogen). To so dušikove spojine, ki sodelujejo pri metabolizmu kvasovk. 
Najintenzivnejša fermentacija poteka, ko so vrednosti FAN med 800-900 mg 
aminokislinskega dušika/L oziroma 800 - 900 mg N/L (Košmerl in Kač, 2010). Podatki iz 
raziskave izvedene leta 2015 kažejo, da 150 mg/L YAN oz. dušika razpoložljivega za 
fermentacijo zadošča za normalen potek alkoholne fermentacije (Childs in sod., 2015). 
 
Glavni parametri kakovosti kemijske sestave mošta so vsebnost skupnih kislin, 
koncentracija sladkorjev ter aminokislinska sestava mošta (Košmerl in Kač, 2010). 
 
Glede na to, da je imelo grozdje ob trgatvi med 80 in 85 °Oe, pričakujemo okoli 11 vol.% 
alkohola (Pravilnik o pogojih..., 2004). To je enako vrednosti potencialnega alkohola, 
določenega pri analizi. Glede na to, da je vrednost sladkorne stopnje izražena v °Brix 
enaka 20, to pomeni, da je pričakovana približna koncentracija alkohola 11,8 vol. %. 
Predviden potencialni alkohol po analizi je 11,1 vol %. Podatek o 0,1 vol.% alkohola je 
zgolj znak za manjšo aktivnost kvasovk, ki jih je grozdje prineslo s sabo.  
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Med dozorevanjem se v grozdju zmanjšuje koncentracija kislin in posledično veča pH (Jug 
in sod., 2014). V moštu prevladujejo vinska, jabolčna in citronska kislina. Vsebnost 
skupnih kislin, v g vinske kisline/L vzorca, je med 6 in 9 g/L. To je tako imenovana skupna 
vsebnost karboksilnih kislin (Košmerl in Kač, 2009). V našem primeru je koncentracija 
vinske kisline v moštu 6,1 g/L, koncentracija skupnih kislin pa 7,6 g/L, kar je v območju 
običajnih koncentracij vinske kisline. Koncentracija in profil kislin sta pomemben 
parameter kemijske sestave vina, saj njihova prisotnost zmanjša pH vina (Silva in sod., 
2015). V eni izmed raziskav je bilo ugotovljeno, da sta kislini, ki sta v največji meri 
prisotni v moštu, vinska ter jabolčna kislina (Mato in sod., 2005). Vse koncentracije 
posameznih parametrov sestave mošta so prikazane v Preglednici 1. 
 
pH mošta je ponavadi manjši od 3,6. Vrednosti pH mošta so različne in se gibljejo med 3,1 
in 3,6 (Košmerl in Kač, 2009). V našem primeru je vrednost pH mošta znašala 3,34, kar 
ustreza zgoraj napisanem razponu vrednosti.   
 
Praviloma imajo mošti relativno gostoto večjo od 1 (Košmerl in sod., 2009).  
Analiza mošta je pokazala vrednost le-te, ki znaša 1,08598. To je malo nad spodnjo 
pričakovano vrednostjo. 
 
Vsota glukoze in fruktoze v moštu znaša 189 g/L. Glukoza in fruktoza sta prevladujoča 
sladkorja v grozdju in največ prispevata k vsebnosti sladkorjev v grozdju, ki je pomemben 
dejavnik določanja časa trgatve in kasneje kakovosti vina (Jug in sod., 2014). 
 
Kalij se med zorenjem kopiči v grozdnih jagodah. Skupaj z vinsko kislino tvori kalijev 
hidrogentartrat, ki zmanjša kislost in poveča pH mošta in vina (Jug in sod., 2014).   
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4.2 ANALIZE MLADEGA VINA 
 
Preglednica 2: Rezultati analize mladega vina po končani alkoholni fermentaciji (18.10.2016) 
Parameter (enota) Vrednost (enota) 
relativna gostota 0,99811 
alkohol  11,08 vol.% 
skupni suhi ekstrakt (SSE) 31,27 g/L 
reducirajoči sladkorji  9,3 g/L 
sladkorja prosti ekstrakt (SPE) 21,97 g/L 
skupne kisline  8,77 g/L izražene kot vinska kislina 
hlapne kisline 0,19 g/L izražene kot ocetna kislina 
vrednost pH 3,09 
jabolčna kislina 2,30 g/L 
mlečna kislina 0,31 g/L 
citronska kislina 0,28 g/L 
vinska kislina 3,62 g/L 
glicerol 5,93 g/L 
topni CO2 724 mg/L 
 
Drugi vzorec, ki je bil analiziran, je bil odvzet po končani alkoholni fermentaciji. Rezultati 
analize mladega vina so prikazani v Preglednici 2.  
 
Tekom alkoholne fermentacije se sladkor porablja in pretvarja v alkohol. Koncentracija 
etanola je ponavadi manjša od pričakovane, saj ves razpoložljiv sladkor ne povre v alkohol 
(Košmerl in Kač, 2009). Če je vrednost potencialnega alkohola pri analizi mošta znašala 
11,1 vol.% je vrednost pri analizi mladega vina, ki znaša 11,08 vol.% skoraj enaka 
pričakovani vrednosti.  
 
Vrednost pH je padla na 3,09, kar potrdi trditev, da je pH mošta manjši kot pH mladega 
vina, saj je po fermentaciji pH padel, kot je razvidno tudi iz podatkov analize v Preglednici 
2. 
 
Kisline, ki nastanejo med alkoholno fermentacijo in po njej so: ocetna, propionska, 
piruvična, mlečna, jantarna, glikolna, galakturonska, glukonska, oksalna in fumarna 
(Košmerl in Kač, 2009).Kot že omenjeno, je po pravilniku (Pravilnik o pogojih..., 2004) 
najmanjša zahtevana koncentracija skupnih kislin 3,5 g/L. Določene so tudi najmanjše 
oziroma največje dovoljene koncentracije ostalih kislin.Najmanjša dovoljena koncentracija 
vinske kisline je tako 1,0 g/L. Največja dovoljena koncentracija citronske 1,0 g/L, 
metavinske 100 mg/L, askorbinske 100 mg/L in sorbinske 200 mg/L. Koncentracija 
hlapnih kislin izraženih kot ocetna kislina (g/L) je za bela in rose vina omenjena na zgornjo 
največjo dovoljeno vrednost 1,0 g/L (Pravilnik o pogojih..., 2004).  
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Pri analizi mladega rose vina so bile določene tudi koncentracije hlapnih kislin, mlečne, 
citronske in vinske kisline. Hlapnih kislin je v našem vinu 0,19 g/L, kar ustreza predpisom. 
Prav tako so znotraj predpisanih vrednosti tudi koncentracija citronske in vinske kisline. 
Vsebnost vinske kisline pri mladem vinu je manjša od vsebnosti le-te pri moštu.  
Koncentracija skupnih kislin znaša 8,77 g/L in je večja kot pri moštu. Koncentracije kislin 
lahko preverimo v Preglednici 2. Glavne kisline vina določene v raziskavi so vinska, 
jabolčna, citronska, ocetna in mlečna kislina. Prav tako so to glavne kisline, ki so bile 
določene tudi v našem vinu (Mato in sod., 2005). Vinska kislina prevladuje pred jabolčno 
(Silva in sod., 2015). 
 
SSE je skupni suhi ekstrakt vina. Sestavljajo ga pri 100 °C nehlapne komponente vina, to 
so: sladkorji, fiksne kislin, organske soli. SPE ali tako imenovan sladkorja prosti ekstrakt je 
razlika med skupnim ekstraktom. S pojmom sladkorja prost ekstrakt (SPE) označujemo 
razliko med skupnim ekstraktom in reducirajočimi sladkorji. Nanj oziroma na njegovo 
vsebnost vpliva sorta, način trgatve ter razmere in pogoji vinifikacije (Košmerl in Kač, 
2009). Po pravilniku je najmanjša zahtevana koncentracija SPE za deželno rose vino z 
priznano geografsko oznako PGO 16 g/L ter za kakovostno rose vino z zaščitenim 
geografskim poreklom ZGP 18 g/L (Pravilnik o pogojih..., 2004). Koncentracija sladkorja 
prostega ekstrakta v našem vinu je 21,97 g/L, kar je nad najmanjšo po pravilniku 
zahtevano koncentracijo. Na podlagi vrednosti SPE in upoštevanja predpisanih vrednosti 
pravilnika bi naše vino lahko spadalo pod kakovostna vina ZGP, saj je koncentracija SPE 
večja od najnižje zahtevane koncentracije za kakovostno vino ZGP. Reducirajoči sladkorji 
so preostali, nepovreti sladkor in se jih navaja v g/L. Koncentracija reducirajočih 
sladkorjev v našem vinu znaša 9,3 g/L, kar mlado vino uvršča med polsuha vina.  
 
Glicerol je eden izmed produktov alkoholne fermentacije (Gamella in sod., 2008). 
Koncentracija glicerola za kakovostna vina ZGP znaša 5 g/L (Pravilnik o pogojih..., 2004). 
V mladem rose vinu modre frankinje ga imamo 5,93 g/L, kar vino uvršča med kakovostna 
ZGP vina.  
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Preglednica 3: Rezultati analize mladega vina po dvomesečnem zorenju vina (15.12.2017) 
Parameter   Vrednost (enota) 
relativna gostota 0,9975 
alkohol  11,18 vol.% 
skupni suhi ekstrakt (SSE) 29,9 g/L 
sladkorja prosti ekstrakt (SPE) 22,3 g/L 
reducirajoči sladkorji 8,6 g/L 
skupne kisline  8,25 g/L izražene kot vinska kislina 
hlapne kisline 0,19 g/L izražene kot ocetna kislina  
vrednost pH 3,08 
jabolčna kislina 2,4 g/L 
citronska kislina 0,26 g/L 
mlečna kislina 0,3 g/L 
vinska kislina  3,2 g/L 
 
Hlapne kisline so ostale nespremenjene, količina skupnih pa je padala (za 0,52 g/L), pH 
tudi (za 0,01 enote). Vrednosti vseh ostalih kislin so znotraj zahtev pravilnika. 
Koncentracija mlečne (za 0,01 g/L), citronske (za 0,02 g/L) in vinske kisline (za 0,42 g/L) 
je padla, medtem ko je koncentracija jabolčne (za 0,1 g/L) malenkost narasla. Volumski 
delež alkohola se je povečal (0,18 vol.%). Količina reducirajočih sladkorjev se je 
zmanjšala (za 0,7 g/L). Spremembe v koncentracijah glavnih parametrov sestave vina 
lahko razberemo iz Preglednice 3.  
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4.3 KONČNA ANALIZA ROSE VINA 
 
Preglednica 4: Rezultati končne analize vina (16.03.2018) 
Parameter Vrednost (enota) 
relativna gostota 0,99697 
alkohol (vol.%) 11,37 vol.% 
skupni suhi ekstrakt (SSE) 28,78 g/L 
sladkorja prosti ekstrakt (SPE) 18,23 g/L 
reducirajoči sladkorji 10,55 g/L 
skupne kisline  8,00 g/L izražene kot vinska kislina 
hlapne kisline 0,19 g/L izražene kot ocetna kislina 
vrednost pH 3,05 
jabolčna kislina 2,14 g/L 
citronska kislina 0,29 g/L 
mlečna kislina 0,16 g/L 
vinska kislina  2,56 g/L 
glukoza in fruktoza 5,52 g/L 
pepel 1,86 g/L 
topni CO2 435 mg/L 
 
Ko pogledamo končne rezultate analize vina, prikazane v Preglednici 4, lahko ocenimo, v 
kateri kakovostni razred lahko uvrstimo naš pridelek. Dobljene rezultate smo primerjali s 
predpisanimi najnižjimi in najvišjimi vrednostmi kemijskih parametrov, ki so zahtevane pri 
določenih kakovostnih razredih vin in so zapisane v Pravilniku o pogojih, ki jih mora 
izpolnjevati grozdje za predelavo v vino, o dovoljenih sredstvih za pridelavo vina in o 
pogojih glede kakovosti vina, mošta in drugih proizvodov (Pravilnik o pogojih..., 2004).  
Koncentracija alkohola je 11,37 vol.%, kar je nekoliko višje od pričakovane vrednosti.  
Izmerjena koncentracija hlapnih kislin znaša 0,19 g/L in glede na to, da je v pravilniku 
največja dovoljena koncentracija hlapnih kislin za rose vina 1,0 g/L, je koncentracija le-teh 
v našem vinu ustrezna. Če pogledamo zgoraj omenjeno raziskavo (Silva in sod., 2015), je 
tudi pri končni analizi našega vina koncentracija vinske kisline še vedno večja od 
koncentracije jabolčne. Koncentracija skupnih kislin je 8,0 g/L in je večja od najmanjše 
zahtevane po pravilniku (3,5 g/L). Če pogledamo še koncentracije posameznih kislin, 
nobena ne presega najveečjih dovoljenih vrednosti. pH vina je padel. Koncentracija 
glukoze in fruktoze je občutno manjša, kot pri moštu. Oba sladkorja prevladujeta v grozdju 
in moštu, medtem ko se v vinu zaradi alkoholne fermentacije pojavljata v nižjih 
koncentracijah (Eyduran in sod., 2015). Najmanjša zahtevana koncentracija pepela v rose 
vinih je 1,4 g/L (Pravilnik o pogojih...,2004), vsebnost v našem vzorcu je nad to mejo. 
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4.4 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Vzorec vina je bil ocenjen na uradni degustaciji Kmetijskega inštituta Slovenije in sicer po 
20-točkovni Bauxbaumovi metodi. Pri tej metodi se ocenjuje najprej bistrost in barvo vina, 
nato pa vonj in okus. Najvišje možno število točk je 20. Od tega barvo lahko ocenimo z 
največ dvema točkama, prav tako tudi bistrost, vonj s štirimi ter okus in harmonijo z največ 
šestimi točkami (Pravilnik o postopku..., 2000). Po končanem ocenjevanju se najnižja in 
najvišja ocena izločita, povprečje preostalih ocen pa je končna ocena vina (Košmerl in 
Kač, 2009). 
 
Preglednica 5: Rezultati senzorične ocene po Bauxbaumovi metodi (08.03.2017) 
Parameter 1. ocenjevalec 2.  ocenjevalec 3. ocenjevalec 4. ocenjevalec 5. ocenjevalec 
Bistrost 2 2 1,9 2 2 
Barva  2 2 2 2 2 
Vonj 3,1 3,5 2,9 2 3 
Okus 4,5 3,5 4,8 4 5 
Harmonija 4,5 3,6 4,7 4 4,6 
Skupaj 16,1 14,6 16,3 14,0 16,6 
 
V našem primeru je vino ocenilo 5 ocenjevalcev. Posamezne ocene so prikazane v 
Preglednici 5. Pri ocenjevanju bistrosti in barve vina so si bili degustatorji enotni. Večja 
odstopanja v številu točk pa se pojavijo pri oceni vonja, okusa in harmonije. Ko izločimo 
oceni 4. in 5. Ocenjevalca, dobimo povprečje ocen, ki znaša 15,77. 
  
Končno število točk je tako 15,77 in vino uvrsti med deželna vina PGO.  
 
 
Slika 2: Rose  modre frankinje (osebni arhiv)  
Papež K. Pridelava kakovostnih rose vin.  





V okviru diplomskega dela smo pridelali rose iz grozdja 'Modra frankinja'. Zanimali so nas 
predvsem glavni parametri sestave vina, kot so vol. % alkohola, vsebnost kislin in 
reducirajočih sladkorjev in vrednost pH. Te parametre smo spremljali od trgatve pa do 
končnega pridelka, vina ter njihove spremembe primerjali z literaturnimi podatki. Na 
podlagi fizikalno-kemijske sestave in senzorične analize vina smo vino uvrstili v 
kakovostni razred.  
 
Na podlagi dobljenih rezultatov lahko oblikujemo naslednje sklepe: 
- Pridelano vino ima skoraj enak, zgolj nekoliko višji vol. % alkohola, kot je bilo 
pričakovano ob trgatvi 
- Koncentracija skupnih kislin pada, kot je zapisano tudi v literaturi. Prav tako je 
skladno z literaturo tudi v našem vinu od kislin največji delež vinske kisline.  
- Vrednost pH je, če rezultate zaokrožimo, ostala ves čas pridelave vina enaka. 
- Koncentracija reducirajočih sladkorjev vino uvrsti med pol suha vina.  
- Bistrost in barva vina sta ustrezni; vonj, okus in harmonija so bili nekoliko slabše 
ocenjeni, kar je skupno vino uvrstilo v deželna vina PGO. 
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Cilj diplomskega dela je bil pridelati kakovostno rose vino iz modre frankinje. Torej vino, 
ki bo nežno rožnate barve, s sortnimi lastnostmi modre frankinje in prijetnim okusom.  
Njegova alkoholna stopnja naj bi znašala 11 vol.%. alkohola, koncentracija skupnih kislin 
pa med 6 in 10 g/L.  
 
Postopek pridelave vina je bil tak, kot ga prakticira velika večina ljudi, ki se z 
vinogradništvom in vinarstvom ukvarja ljubiteljsko oziroma jim le-to predstavlja hobi. 
Torej se moramo zavedati, da so postopki, spremljanje trte, grozdja, mošta in vina ter vse 
analize pri večjih vinarjih bolj dosledne in, da je njihovo delo v vinogradu in potem v kleti 
bolj skrbno načrtovano in kontrolirano.  
 
Če pogledamo rezultate analize glavnih parametrov kakovosti vina, torej alkoholno 
stopnjo, skupne in hlapne kisline, pH ter koncentracijo reducirajočih sladkorjev in ga 
primerjamo z zahtevami v pravilniku lahko preverimo ustreznost sestave našega vina in  ga 
uvrstimo v kakovostni razred.  
 
Vsebnost alkohola znaša 11,37 vol.%. Koncentracija skupnih kislin ustreza pravilniku 
(Pravilnik o pogojih…, 2004), koncentracija hlapnih prav tako. Hkrati je koncentracija 
skupnih kislin padala vzporedno z zorenjem vina, kar potrdi teoretične zapise. Z zorenjem 
je padal tudi pH. Koncentracija sladkorja prostega ekstrakta uvrsti vino v kakovostni 
razred. Po pravilniku (Pravilnik o pogojih…, 2004) naše vino lahko vrstimo med 
kakovostna vina ZGP, vendar je senzorična analiza pokazala drugače. Glede na končno 
število točk senzorične analize spada naše vino v kategorijo deželnih vin PGO. 
Koncentracija reducirajočih sladkorjev vino uvrsti med polsuha vina. 
 
Torej, naše rose vino, pridelano iz grozdja sorte 'Modra frankinja', ima ustrezno barvo, je 
bistro in prijetno na pogled. Njegov okus in končna harmonija vina nista ravno najboljša, 
zaradi česar ga tudi ne moremo uvrstiti v razred kakovostnih vin. Je polsuho vino in s tem 
lahkotno za uživanje.  
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